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管理栄養士養成課程における食事作成力形成のための
科目縦断ポートフォリオの開発
―専門基礎科目と専門科目の教育目標の検討―
Development of cross-subject portfolios for promoting meal preparation competency
in the registered dietitian training course
―Examination of the educational goals in professional foundation subjects and specialized subjects―
平本福子
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佐々木ルリ子
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Purpose: As the first stage of cross-subject portfolio development for promoting meal preparation
competency in the registered dietitian training course, we examined learning objectives for each
subject.
Methods: Participants were 101 students who had entered the ``registered dietitian training course''
at M University in Sendai City. The three targeted subjects included ``meal preparation practice'' in
the professional foundation courses, along with ``clinical nutrition practice'' and ``food service
management practice'' in the specialized courses. Each subject established educational goals by
creating a portfolio sheet, and the students were asked to evaluate themselves once at the beginning
and then at the end of the class. The 86 students who completed all three of the subject sheets
became the target for analysis.
Results and Discussion: 61.4％ of the students answered that they understood the link between the
study of professional foundation subjects and specialized subjects. Thus, these results confirmed
that the usage of the portfolio was effective. However, 26.1％ of the students answered that they
were conscious of necessary improvements in their meal preparation competency, and 29.5％ of the
students reported that they understood the goal of each subject .The lower percentages evidently in-
dicated the need for improvements in the lessons.
Keywords: 管理栄養士養成課程、食事作成力、ポートフォリオ
registered dietitian' course, meal preparation competency, portfolio
Ⅰ 緒言
生活習慣病対策が国民の大きな課題となるなか、疾病の
予防や治療において高度な専門知識や技能をもった栄養士
が求められるようになった。1998年「21世紀の管理栄養
士養成のあり方検討会報告書」では、新しい時代が求める
新しい栄養士像の形成に向けて、管理栄養士等の業務内容
や資格制度、養成のあり方、国家試験などについて具体的
な提言がなされた1)。
次いで、2000年には栄養士法の一部改正により、管理
栄養士の定義が変更された。管理栄養士の業務は「複雑困
難な栄養の指導」から「傷病者に対する療養のため必要な
栄養の指導、個人の身体状況、栄養状態などに応じた高度
の専門的知識及び技術を要する健康の保持増進のための栄
養指導、特定多数人に対して継続的な食事を提供する施設
における利用者の身体状況、栄養状態、利用の状況などに
応じた特別な配慮を必要とする給食管理及びこれらの施設
に対する栄養改善上必要な栄養指導」とされ、栄養士との
違いが明確にされた2)。
また、上記の栄養士法改正の趣旨を踏まえて、2002年
には管理栄養士養成カリキュラムの大幅改正がなされた。
すなわち、“専門基礎分野”として「社会・環境と健康」、
「人体の構造と機能及び疾病の成り立ち」、「食べ物と健
康」、“専門分野”として「基礎栄養学」、「応用栄養学」、
「栄養教育論」、「臨床栄養学」、「公衆栄養学」、「給食経営
管理論」が位置づけられた。このカリキュラム改訂の特徴
のひとつは、食物栄養学から人間栄養学への転換である。
具体的には、専門基礎分野の「食べ物と健康」領域が縮小
され、傷病者を含む人々の身体状況に応じて展開できる給
食管理及び栄養教育としての専門分野の充実が図られ
た3,4,5)。
このように管理栄養士養成課程の教育内容が人々の身体
状況、栄養状態に応じて展開できる力へとシフトされた
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が、人々は身体に必要な栄養素を食事として摂取している
のであり、望ましい食事を具現化するための力は必要であ
る。これは、必ずしも食物栄養学の必要性を強調している
のではなく、人間栄養学の観点からの問題提起である。
また、管理栄養士養成課程の学生の食事を準備する力の
不足についての報告も見られる。食の外部化が進み、家庭
での食事作りが簡便化されるなかで、管理栄養士養成課程
の学生においても、大学入学前の調理経験は少なく、食事
を準備する力の修得が十分にはできていないのが現状であ
る6,7.8,9,10)。加えて、学生たちの食事を準備する力は、野
菜料理（副菜）の調理や摂取と関連しており、健康な食事
を準備し、指導する能力と密接に関わっている6,11)。この
ように、管理栄養士として求められる、人々の身体状況、
栄養状態などに応じた食事を計画し、実際に作る能力と現
状には乖離がみられ、養成教育における課題のひとつにな
っている。
そして、これらの課題解決のためには、養成カリキュラ
ムの科目構造の観点から、個々の科目でなく、基礎分野と
専門分野の関連する複数の科目が連携して取り組む必要が
あると考える。具体的には、専門基礎科目「調理学実習」
と専門科目「臨床栄養学実習」「給食経営管理実習」の担
当教員が連携し、教科を縦断して食事作成力の育成を図る
システムを構築することである。すなわち、各科目におい
て育成する食事作成力の教育目標を明確にし、段階的に能
力の修得を学生と教員が共に確認しながら学習を進めるた
めの「科目縦断ポートフォリオ票」の開発を行う。そこで、
本研究では、開発の第一段階として、各科目で学習目標を
設定したポートフォリオ票を試行し、「科目縦断ポートフ
ォリオ票」の学習目標検討のための資料とする。
なお、本研究で取り上げる「食事作成力」とは、管理栄
養士の専門能力のひとつである、人々の身体状況、栄養状
態並びに嗜好や食文化に応じた食事を計画し、実際に作る
能力である。また、同様な用語に「調理力」があるが、本
研究では、専門基礎科目（調理学実習）と専門科目（臨床
栄養学実習、給食経営管理実習）の複数科目をつないでい
くことに注目していることから、調理操作や食文化を中心
とした「調理力」を基盤としつつ、人々の栄養状態や不特
定多数の人々への食事を計画し、実際に作ることができる
能力とした。
また、本研究で用いるポートフォリオとは、学習者の学
習活動や自己評価、教師の指導や評価の記録を継続的に蓄
積していくものである。ポートフォリオ評価法とはポート
フォリオづくりを通して、学習者の自己評価を促すととも
に、教師も自分の指導を評価するアプローチであり、能力
の形成的な評価に適しているとされている12)。
Ⅱ 方法
1. 学習者
宮城県仙台市内の M 女子大学学芸学部食品栄養学科管
理栄養士養成課程の2013年度入学生101名。解析には 3 科
目とも履修し、ポートフォリオ票を提出した86名を用い
た。
2. 科目担当教員
各担当教員の管理栄養士養成課程における教育経験は、
「調理学実習」33年、「給食経営管理実習」17年、「臨床栄
養学実習」13年である。
3. 実施時期
「調理学実習Ⅰ・Ⅱ」2013年 4 月、7 月、2014年 1 月
（授業開始時、半期終了時、終了時）
「臨床栄養学実習Ⅰ」2014年 4 月、7 月（授業開始時、
終了時）
「給食経営管理実習」2014年10月、2015年 1 月（授業開
始時、終了時）
4. 実施方法
科目毎に作成したポートフォリオ票を授業の初回および
最終回に配布し、その場で記入してもらい回収した。ま
た、学習前（初回）には実施の際に、ポートフォリオ票の
各項目が科目の学習目標であることを説明し、学生が自分
の能力の程度を自己評価することにより、これからの学習
の目標を自覚できるようにした。さらに、学習後（最終回）
には、再度自分の能力を自己評価し、学習前との比較を通
して、自己の能力の向上及び課題を自覚できるようにした。
5. 項目（学習目標）の設定と自己評価方法
ポートフォリオ票の項目は、足立の食事作り行動の定
義12)をもとに、大項目として食事を計画する（以下、食
事計画）と食事を実際に作る（以下、調理）およびその他
に分けた。次いで、「管理栄養士養成課程におけるモデル
コアカリキュラム5)」と各教員のこれまでの教育経験をも
とに、中項目（食事の計画では喫食者の嗜好、喫食者の栄
養、栄養量の算出、栄養教育、料理・食文化、費用・価
格、作業効率、調理では食材準備、調理操作、盛り付け・
配膳、作業効率、提供・器具の片づけ、摂食量の把握）を
設け、小項目として科目毎に中項目に該当する学習目標を
設定した。表 1 に 3 科目の学習目標の一覧を示した。
また、各小項目の理解力（わかる）と実践力（できる）
の 2 側面から、食事作成能力を自己評価できるようにし
た。加えて、食事計画および調理の内容を教えることがで
きるかについての項目も設けた。評価の水準は、理解力と
実践力の程度を、かなりわかる・できる、ほぼわかる・で
きる、少しわかる・できる、全くわからない・できない、
の 4 段階とし、該当するものを選択してもらった。
5. ポートフォリオ票活用の評価
ポートフォリオ票を用いることについて、3 科目終了後
（2 年次後期終了時）、質問紙調査を行った。調査内容は、
◯１ 3 科目間の学習がつながっていることがわかったか、
◯２自分の食事作成力が高まっていくことがわかったか、◯３
学習目標の理解に役立ったかの 3 点である。
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表 1 各科目におけるポートフォリオ項目（学習目標）
管理栄養士養成課程における食事作成力形成のための科目縦断ポートフォリオの開発（平本，佐々木，鎌田)
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表 2 学生によるポートフォリオの評価
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6. 解析
各項目の学習前後の変化は対応のある t 検定、専門基礎
科目と専門科目の同項目間の関連はピアソンの相関係数を
用いた。統計解析ソフトは、IBM SPSS Statistics 19.0を
用い、有意水準は 5％とした。
Ⅲ 結果
1. 学生によるポートフォリオ票の評価（表 2）
専門基礎科目・専門科目の 3 科目でポートフォリオ票
を用いて、学習目標の自己評価を行ったことについて、
学生たちは以下のように評価していた。まず、「3 科目
を通して食事作成力の学習がつながっていることがわかっ
たか」では、「わかった」61.4％、「だいたいわかった」
36.4％であった。また、「3 科目の順に自分の食事作成力
が高まっていることがわかったか」では、「わかった」
26.1％、「だいたいわかった」69.3％、「あまりわからなか
った」2.3％であった。さらに、「各教科の学習目標を理解
する上で、ポートフォリオ票が役に立ったと思うか」で
は、「思った」29.5％、「少し思った」62.5％、「あまり思
わなかった」5.7％であった。
2. 各科目の学習前後の変化
3 科目とも授業開始時に比べて授業終了後は、いずれの
項目も有意に向上していた（p＜0.0001）。各科目の結果
は、以下の通りである。なお、本稿では 3 科目の学習目
標検討のための資料として、それぞれの学習目標の理解
力・実践力の学習前後の変化をみる必要があることから詳
細なデータを示すこととした。
1) ｢調理学実習Ⅰ・Ⅱ」（表 31、表 32、表 33）
食事計画では、授業終了後、理解力（わかる）は、「か
なりわかる」16.3～86.0％、「ほぼわかる」14.0～64.0％、
「少しわかる」0.0～27.9％と、項目により異なった。中で
も、「食材・料理の重量を目測する」「食文化を活かして食
事を計画する」では 3 割弱が「少しわかる」に留まって
いた。また、実践力（できる）は理解力（わかる）より、
全体的に低く、「かなりできる」1.2～73.3％、「ほぼでき
る」25.6～60.5％、「少しできる」1.2～57.0％で、「食材・
料理の重量を目測する」「食文化を活かして食事を計画す
る」は、理解力と同様に約半数が「少しできる」「全くで
きない」であった。さらに、これらの食事計画について教
えることができるかでは、「かなりできる」「ほぼできる」
が 6 割であった。
調理では、授業終了後、理解力（わかる）は「かなりわ
かる」15.1～65.1％、「ほぼわかる」31.4～69.8％、「少し
わかる」1.2～15.1％と、食事計画より高い傾向がみられ
た。また、実践力（できる）も、「かなりできる」3.5～
57.0％、「ほぼできる」32.6～67.4％、「少しできる」9.3～
40.7％と食事計画よりも高い傾向がみられたが、「少しで
きる」に留まった学生が「食品の調理特性を理解して調理
する」では 4 割、「揚げ物をつくる」「きれいに盛り付け
る」「時間効率よく作る」では約 2 割みられた。さらに、
これらの調理について教えることができるかについても、
食事計画よりはやや高かったものの、「かなりできる」「ほ
ぼできる」が 7 割であった。
2) ｢臨床栄養学実習Ⅰ」（表 41、表 42、表 43）
食事計画では、授業終了後、理解力（わかる）は、「ほ
ぼわかる」55.8～75.6％が大半を占め、「かなりわかる」
9.3～41.9％、「少しわかる」2.3～25.6％と項目により異
なる傾向がみられた。中でも、「傷病者に適切な栄養の食
事（特別治療食）を計画する」「食材料など費用が適切な
食事を計画する」「疾病別一連献立（展開食）を用いて、
作業効率の良い食事づくりを計画する」では「少しわかる」
が 2 割以上であった。また、実践力（できる）は理解力
（わかる）より全体的に低く、「少しできる」に留まった学
生が「傷病者に適切な栄養の食事（特別治療食）を計画す
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表 31 食事計画（調理学実習Ⅰ・Ⅱ）
管理栄養士養成課程における食事作成力形成のための科目縦断ポートフォリオの開発（平本，佐々木，鎌田)
る」「疾病別一連献立（展開食）を用いて、作業効率の良
い食事作りを計画する」では 5 割以上、「傷病者に適切な
軟らかさの食事（歯触り、温度、調理法）を計画する」
「食材料など費用が適切な食事を計画する」では 4 割以
上、「傷病者に適切な栄養の食事（一般治療食）を計画す
る」「給与栄養目標量や食べる人の特性（病態・食形態）
に応じた食品構成を立案する」「傷病者の食欲増進に配慮
した食事（彩り、香り、温度、分量）を計画する」「季節
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表 32 調理（調理学実習Ⅰ・Ⅱ）
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に応じた食材や料理法を用いて食事を計画する」では 3
割以上であった。さらに、これらの食事計画について教え
ることができるかについては、「かなりできる」「ほぼでき
る」が 3 割であった。
調理では、授業終了後、理解力（わかる）は、「ほぼわ
かる」50.0～68.6％が大半を占め、「かなりわかる」9.3～
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表 33 その他（調理学実習Ⅰ・Ⅱ）
管理栄養士養成課程における食事作成力形成のための科目縦断ポートフォリオの開発（平本，佐々木，鎌田)
45.3％、「少しわかる」4.7～38.4％であった。一方、「少
しわかる」に留まった学生は「食事計画に基づいた吸油率
の揚げ物を作る」で 4 割弱、「病者用食品の特徴を理解し、
活用して調理する」で 3 割弱、「だしや食材のうまみ、香
味野菜などを用いて塩分を抑えた食事を作る」「料理ごと
の適切な調味パーセントを理解し、実際に作る」で約 2
割であった。また、実践力（できる）は食事計画と同様に、
理解力（わかる）より低く、「少しできる」に留まった学
生が、「食事計画に基づいた吸油率の揚げ物を作る」で 6
割以上、「病者用食品の特徴を理解し、活用して調理す
る」、「常食・軟食・流動食を理解し、実際に作る」で 5
割以上、「だしや食材のうまみ、香味野菜などを用いて塩
分を抑えた食事を作る」で 4 割以上、「料理ごとの適切な
調味％を理解し、実際に作る」、「きれいに盛り付ける」、
「時間効率（手順）よく作る」で 3 割以上であった。さら
に、これらの調理について教えることができるかについて
は、「かなりできる」「ほぼできる」が 5 割と食事計画よ
りやや高かった。
3) ｢給食経営管理実習」（表 51、表 52、表 53）
食事計画では、授業終了後、理解力（わかる）では、
「かなりわかる」「ほぼわかる」を合わせると83.7～96.5％
とほとんどの学生が理解できていた。一方、実践力（でき
る）では、理解力（わかる）より「かなりできる」「ほぼ
できる」が低く、特に「少しできる」と回答した学生は、
「適切な品質の食材料を適正価格で購買計画を立てる」で
は半数以上、「決められた作業区域・時間・作業人員・調
理機器で献立内容と食数に応じた調理作業を計画する」
「料理様式・パターン、材料、調理方法がバランス良い、
一定期間の献立を計画する」では 4 割以上、「給食目的や
供食条件に応じた食事を計画する」「喫食者の特性に応じ
た食事を計画する」「喫食者にあった栄養教育を考えた食
事を計画する」「大量調理を理解して、作業効率の良い作
業指示書や作業工程表を作成する」では 3 割以上であっ
た。
調理でも、授業終了後、理解力（わかる）はほとんどの
項目が「かなりわかる」「ほぼわかる」が 8 割以上を占め
た。しかし、実践力（できる）では、どの項目も理解力
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（わかる）より「かなりできる」「ほぼできる」が低く、
「少しできる」「全くできない」が「食材料の発注、検収、
保管・取扱いをする」「大量調理における精度の高い盛り
つけをする」では約 5 割、「適温で提供する」「時間内に
調理をする」「喫食者に対し、サービスと情報提供をする」
では 3 割以上であった。
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食事計画と調理について「実際に給食を作る際に調理担
当者などに説明できる」では、理解力（わかる）は「かな
りわかる」「ほぼわかる」86.1％であったが、実践力（で
きる）では「かなりできる」「ほぼできる」が55.9％であ
り、「少しできる」が44.2％であった。
2. 専門基礎科目と専門科目とのつながり（表 6）
内容がほぼ同様な小項目について、専門基礎科目「調理
学実習」終了時と専門科目「臨床栄養学実習」「給食経営
管理実習」開始時の関連を見た。「臨床栄養学実習」と有
意な正の相関がみられたのは以下の項目であった。食事計
画では、「喫食者に適切な栄養量の食事を計画する」が
「できる」、「季節に応じた食材や調理法で食事を計画する」
が「わかる」「できる」、「食事計画を教えることができる」。
調理では、「適切な食材を入手する」「きれいに盛りつける」
がともに「わかる」「できる」、「適切に配膳する」が「
わかる」、「時間効率よく作る」が「できる」、「食事を作る
ことを教えることができる」であった。
一方、「給食経営管理実習」では、有意な正の相関がみ
られた項目が少なく、食事計画では、「喫食者の嗜好に応
じた食事を計画する」が「わかる」「できる」のみ。調理
では「適切な食材を入手する」が「できる」、「きれいに盛
りつける」が「わかる」「できる」であった。
Ⅳ 考察
本研究の目的は、管理栄養士養成課程の専門基礎科目と
専門科目を縦断する、食事作成力のポートフォリオ票開発
の第一段階として、各科目で学習目標を設定したポートフ
ォリオ票を試行し、「科目縦断ポートフォリオ票」開発の
ための学習目標の検討を行うことである。
1. ポートフォリオ票を用いることの効果
まず、これらのポートフォリオ票を用いることの効果に
ついて、3 科目終了後の学生への調査結果からみる。3 科
目間の学習のつながりについて、「わかった」61.4％、「だ
いたいわかった」36.4％と、ポートフォリオのねらいであ
る学習の連続性への理解を高めることについては期待でき
ることがわかった。一方、科目を重ねる毎に食事作成力の
向上が自覚できた学生は、「わかった」が26.1％と低く、
「だいたいわかった」69.3％、「あまりわからなかった」
2.3％という結果に留まった。これは、いずれの科目にお
いても、学習目標の実践力（できる）が十分に高まってい
なかったことと関連していると考えられる。学生が科目を
重ねて段階的に食事作成力を向上させていくことができる
よう、授業内容を改善していく必要があると考えられた。
また、教科の学習目標の理解に役立ったかについても、
「思った」29.5％、「少し思った」62.5％と低評価に留まっ
たことから、ポートフォリオ票の活用方法について、授業
開始時の丁寧な説明及び授業進行中での確認などの改善が
必要であると考えられた。
次いで、ポートフォリオ評価法は、教員自身が授業を振
り返り、改善していくためのものでもある。その点から
は、上述した学生の評価からみえた授業改善の課題ととも
に、各学習目標の学生の自己評価結果をみることにより、
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授業改善につながる具体的な課題を見つけることができた。
例えば、「調理学実習」では、学生の自己評価が理解力・
実践力ともに低かった「食品や料理の重量目測」は、第 1
回の授業で問題提起をし、その後の授業でも触れるが、今
後実際に小テスト等を行うなど、重量目測を授業の中で具
体的に取り上げる必要があることがわかった。また、「地
域の食文化の活用」では後期に郷土料理を取り上げた授業
を 1 回行なっているが、自分の出身県の料理にもかかわ
らず、インターネットで調べた情報のみで調理や発表を行
うなど、地域の食文化への知識や関心が低い様子がみられ
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た。地元の人々からの情報入手を強調する等の授業改善が
必要である。さらに、「食品の調理性を理解して調理する」
では、講義での食品の調理性についての理解と実習をつな
げるように意識して授業をしているつもりであったが、学
生には十分には伝わっていないことがわかった。具体的に
意識できるような説明等が課題である。
加えて、表 6 では「調理学実習」での自己評価と、「臨
床栄養学実習」「給食経営管理実習」につながっていない
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表 53 まとめ（給食経営管理実習）
表 6 ｢調理学実習」終了時と「臨床栄養学実習」・「給食経営管理実習」開始時の関連
管理栄養士養成課程における食事作成力形成のための科目縦断ポートフォリオの開発（平本，佐々木，鎌田)
項目が多くみられたことから、これらの専門科目との授業
内容の情報共有が必要であることが再確認された。
「臨床栄養学実習」では、調理学実習および給食経営管
理実習と比べて、食事計画・調理のいずれにおいても「少
しわかる」と返答した学生の割合が高く、理解が難しいこ
とがわかった。特に、食事計画の「傷病者に適切な栄養の
食事（特別治療食）を計画する」、「疾病別一連献立（展開
食）を用いて、作業効率のよい食事づくりを計画する」に
ついては、理解力（わかる）・実践力（できる）のいずれ
も「少しわかる・少しできる」とした学生の割合が高く、
丁寧な指導が必要であることがわかった。
また、調理においても、傷病者の栄養管理に不可欠なエ
ネルギー・たんぱく質・食塩などの栄養成分に関連する項
目、すなわち「だしや食材のうまみ、香味野菜などを用い
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て塩分を抑えた食事を作る」「食事計画に基づいた吸油率
の揚げ物を作る」「病者用食品の特徴を理解し、活用して
調理する」において「少しわかる」とした学生の割合が高
かった。これらのことは、管理栄養士として傷病者の栄養
指導や給食管理を行うために不可欠な技術であることか
ら、授業改善への取り組みが必要である。また、これらの
技術を向上させるためには、「だしをとる」「吸油率の算出」
を学習する調理学実習や、一連献立（展開食）を作成する
ための「効率の良い作業」を学習する給食管理実習との連
携が不可欠であると考えられた。
「給食経営管理実習」では、学生はこの授業ではじめて
大量調理を行う。1 年次、2 年次で積み重ねて学習してき
たことで、大量調理の特徴である献立計画、購買計画、作
業計画など限られた条件の中で調理し、衛生的に安全で、
おいしい、満足できる食事の提供については、理解力は向
上しているものの、実践力は十分に高まっていないことが
わかった。特に、授業時間の制限から、学生にできないこ
とを教員や助手が行った項目や、料理のおいしさ・温度・
盛り付けなど品質管理に影響する項目は、理解力も実践力
も低い評価であったことから、改善が必要である。また、
給食経営管理実習は 1 グループ 8～10人で行う。そこで、
分担した作業内容以外のことは経験できないことから、各
学生の理解力・実践力に差が出てしまうことも課題であ
る。一方、給食経営管理実習と同時期に給食経営管理論の
講義を行うことで、理論と実践がリンクし、理解力と実践
力が向上したという学生もいた。
2. 学習目標の科目間調整に向けて
表 6 にみられた専門基礎科目と専門科目のつながりが
不十分である課題は、授業内容の情報共有とともに、本研
究の目的である科目間の学習目標の共有にもつながる。具
体的には、表 1 の小項目の内容を学生が段階的に学習し
ていることが理解できるような表記に修正していくことが
考えられた。例えば、「食べる人の嗜好に合った食事」「傷
病者に適切な食事」「給食目的や供食条件に応じた食事」
は、中項目の「嗜好」を科目間で関連しているような表現
としては不十分である等、具体的な検討課題が明らかにな
った。また、中項目の再検討も必要である。例えば、食事
計画での喫食者の嗜好や栄養などの食事計画の構成要素と
その基礎スキルである栄養計算や調味パーセントを区別す
る、基礎学習として主食・主菜・副菜などの料理の構成に
ついての学習目標を中項目に設ける等である。
駒場らは栄養学専攻の女子大生の「食事づくり力」測定
のための質問紙を開発13)し、その構成内容として、形成
的な要因としての小中高時代の食事づくり経験、環境要因
としての家族の態度とともに、食事作りのイメージを描く
力として、栄養やタイミング、食材の調理性、季節、食材
や器具の準備の実践力をあげている。また、それらの「食
事づくり力」が具体的な調理技能と関連していることを確
認している14)。加えて、川田らは病院に勤務する管理栄
養士を対象にした調査より、管理栄養士に必要な調理理論
と技術を報告している15)。これらの先行報告を参考にし
て、入学時に小中高時代の食事作り経験を振り返らせた
り、現在の食事作り頻度を意識させたりすることも考えら
れる。また、ポートフォリオは学生自身が自分の食事作成
力を確認しながら学んでいくことを重要としていることか
ら、学生の自己評価が基本である。一方、今後、実技試験
や筆記試験等の客観的評価と合わせて観ていくことも必要
である。本稿では分析できなかったが、すでにこれらの客
観的データはあることから、各科目で実施していくことが
できるであろう。
さらに、将来的には、「栄養学実習」「栄養教育実習」も
含めての「科目縦断ポートフォリオ票」の作成につなげて
いきたい。
本研究は宮城学院女子大学生活環境科学研究所共同研究
費の助成を受けて行ったものである。
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